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 چکیده
زایدات در حال حاضر برگر از  .ز محسوب میگردد ماهی و گوشت قرم از گوشت خمیری های برگر از شاخص ترین فرآوردهفرآورده غذایی 
استفاده از گوشت ماهی به  .که از ارزش غذایی چندانی برخوردار نمیباشد  شدهدر کشور تولید و عرضه گوشت قرمز با کیفیت های متفاوت و 
از  مردم با کاهش قیمتمصرف برای تمام  قابلیتایجاد بالا بردن کیفیت ارزش غذایی و  ، غذایی  ایجاد تنوع باعنوان جایگزین گوشت قرمز 
بهمراه یک گونه  مانند ماهی کیلکای دریای خزر دریاییماهی یک گونه گوشت استفاده تلفیقی از . همچنین اهداف این تحقیق است مهمترین 
این تحقیق  در . می شودنهایی بالا بردن شاخص اسیدهای چرب غیر اشباع و اسیدهای آمینه در محصول  باعثمثل ماهی کپور نقره ای پرورشی 
 برو اثر آن ماهی  تلفیقی برگرتولید صنعتی  در ای نقره کپور ماهی گوشت بجای کیلکا ماهی گوشت از مختلفی درصدهای جایگزینی اثرات
 تیمار بهترین و گرفتهقرار  بررسی مورد ماه 5 طی در ریب پلی انض و اسیدهای چرب چندغیر اشباع تغییرات همچنین و پذیرش میزان روی
 .د یگرد معرفیو  انتخاب
 : ترکیب برگرماهی با1تیمار،  ای درصدگوشت کپورنقره 001 تیمار (شاهد) : ترکیب برگرماهی باماهی شامل  برگر تیمار چهار منظور بدین
: ترکیب 3 تیمار    وای  کپورنقرهگوشت درصد 52 و درصدگوشت کلیکا 57 : ترکیب برگرماهی با2تیمار ، درصدگوشت کلیکا 001
اضافه کردن سایر پس از   . شدبا بررسی اولیه میزان پذیرش انتخاب کپورنقره ای گوشت  درصد 05 کلیکا وگوشت درصد 05 برگرماهی با
و  2/1، پودر سیر و تخم مرغ  0/51، آبلیمو  3/52، رب  5، سویا  6، پیاز  6/5رد سوخاری آ،  به نسبت درصدهای ی مجاز طبیعیافزودنی ها
بسته بندی در  پس از و منجمد، برگرها پخته ،  و عبور از خط تولید در شرایط مشابه برای کلیه تیمارهاتیمارها کلیه به  1/5ادویه و نمک 
 ریآما های آزمون براساس .ندگرفت قرار آزمایش موردنگهداری و تیمارها برای ارزیابی به صورت ماهانه نمونه برداری و ماه  5به مدت  سرخانه
ارجعیت داشته و  از نظر حفظ ارزش غذایی نسبت به سایر تیمارها ای نقره کپور ماهی گوشتدرصد 05و کیلکا ماهی گوشتدرصد 05با 3 تیمار
 گوشت تلفیق که طرح این اهداف به توجه با ).50.0<Pدرصد گوشت ماهی کپور نقره ای اختلاف معنی دار دارد( 001نسبت به تیمار شاهد با 
 نتایج است بوده نهایی محصول تر شدن اقتصادی افزایش ارزش غذایی و  منظور به تلفیقی برگر تهیه در ای نقره کپور ماهی و کاکیل ماهی
هر  که است واقعیت این دهنده نشان سانتیگراد درجه -81 دمای در محصول نگهداری ماه 5 درطیضریب پلی ان نیزبررسی روند بدست آمده از 
از نظر پایداری اسید در سردخانه بوده ولی  بصورت منجمد شاهد کاهش ارزش غذایی در فرآیند حرارتی پخت و نگهداری ادر تمام تیماره چند
 اند. و مورد پذیرش بوده ارزش غذایی خود را حفظ نموده کلیه تیمارها های چرب چند غیر اشباع در پایان دوره
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پیشگیری  امروزه مصرف ماهی به عنوان غذای سلامتی،
کننده از انواع بیماری ها و موثر در درمان برخی بیماری ها 
مورد تایید دانشمندان و متخصصین علوم تغذیه بوده و 
ن در سبد غذایی خانوار از دغدغه های تامین و قرار دادن آ
بیشترین میزان چربی . متولیان تولید و امور تغذیه است 
ماهی را اسیدهای چرب غیراشباع تشکیل می دهند. ماهی از 
های چرب غیر اشباع نظیر اسید  نظر داشتن انواع اسید
اسید آراشیدونیك و به ویژه   لینولنیك، اسید لینولئیك،
(دوکوزا هگزا نوئیك اسید و  3اسیدهای چرب امگا
ایکوزاپنانوئیك اسید) منبع بسیار با ارزشی محسوب 
از جمله اثرات مثبت اسیدهای  ).2831شود(رضایی ، می
می توان به کاهش خطرات بیماری های قلبی  3امگا    چرب
 torliS(ودو عروقی، فشار خون و برخی سرطان ها اشاره نم
همچنین اثرات درمانی این ترکیبات نیز   )6002 ,.la te
نیاز بدن به ،  ) ,.la te torliS )6002 شناخته شده است
را می توان با مصرف گیاهان و به  3اسیدهای چرب امگا 
خصوص دانه های روغنی نیز تامین نمود اما نکته قابل اشاره 
آن است که چربی های گیاهی حاوی اسید لینولنیك بالایی 
اسیدهای چرب بلند زنجیره در آنها مشاهده نشده بوده و 
از طرفی بدن انسان قادر به  ،  ),.la te torliS )6002 است
 AHDو APEساخت اسیدهای چرب بلند زنجیره مانند 
لذا برای تامین نیاز بدن به این دسته از اسیدهای  نبوده و
چرب نیازمند مصرف ماهی به عنوان منبع مهم حاوی اسید 
ضریب پلی ان . )la te torliS,)6002 ه هستیمذکر شد
(ایکوزا پنتانوئیك   APEمعرف اسیدهای چرب غیراشباع  
(دیکوزاهگزانوئیك اسید)می باشد. در  AHDاسید) و 
های دریایی بالا بودن اسیدهای چرب غیر اشباع ه فرآورد
معرف بالا بودن ارزش تغذیه ای ماهی بوده و  AHD و APE
در سنجش برای اسیدهای غیر اشباع در  به عنوان یك معیار
همچنین ضریب پلی ان  شاخص مهم و  .نظر گرفته می شود
مناسب برای تعیین درجه اکسیداسیون چربی در فرآوردهای 
 یضریب پلی ان از مجموع اسیدها غذایی دریایی است.
تقسیم بر به  5:02Cو   6:22Cچرب چند غیر اشباع   
). 19 ،(جرجانی می شود سنجیده  0:61Cاسیدچرب اشباع 
از ماهی به دلیل تنوع در تولید  برگریتولید فرآورده های در 
، شکل ، طعم و مزه های متفاوت ، استفاده از ماهیان ارزان 
قیمت و قیمت پائین محصول نهایی از جایگاه ویژه ای در 
تکنولوژی تولید فرآورده  ایراندر  .دنیا برخوردار میباشد 
در سالهای اخیر توجه  . می باشدجوان های خمیری بسیار 
زیادی به این قسمت از صنعت فرآوری انجام گرفته و پروژه 
متعددی نیز با حمایتهای مالی تولیدی  ،تحقیقاتی  های 
موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور انجام گرفته است که 
 ،نیاز روز افزون به مواد غذایی افزایش جمعیت ،  دلیل آن
توسعه تکنولوژی  ،ایجاد اشتغال  ،آمد اندیشه کسب در
 .  میباشدافزایش مصرف سرانه فرآوری  و 
 
 و روش ها مواد
درصد 07ازبرای تولید تیمارهای تحقیق در این بررسی 
درصد 03گوشت خالص ماهی کیلکا و کپور نقره ای بعلاوه 
،  6، پیاز  6/5(آرد سوخاری  شامل ی مجاز طبیعیافزودنیها
، پودر سیر و تخم مرغ  0/51، آبلیمو  3/52، رب  5سویا 
آماده  ذیلاستفاده و ترکیبات  )٪ 1/5و ادویه و نمك  2/1
 گردید.
 درصدگوشت کپورنقره 001 تیمارشاهد: ترکیب برگرماهی با 
  ای
 درصدگوشت کلیکا 001 : ترکیب برگرماهی با1تیمار
 52 درصدگوشت کلیکاو 57 : ترکیب برگرماهی با2تیمار
 ای  دکپورنقرهدرص
 05 و درصدکلیکا 05 : ترکیب برگرماهی با3 تیمار 
 ای  درصدکپورنقره
پس از هم زنی و چرخ کردن  برگر ماهیمواد تشکیل دهنده 
 ، آردزنی ، قالب زنی چرخ گوشت ، –بوسیله دستگاه هم زن 
 پخت سریع به روش شده و روکش گیری نهاییو  لعاب زنی
در روغن  سانتیگراددرجه  081ثانیه در دمای  021به مدت 
محصول پخته شده بلافاصله توسط  . مایع سرخ گردید
دستگاه فریزر مارپیچی به روش انجماد سریع 
به  سانتیگراددرجه  – 04) در درجه برودت 1FQIانفرادی(
 در پاکت های بسته بندی و پس از منجمددقیقه  06مدت 
  گردید. به سردخانه منتقل و شدهپلی اتیلنی جعبه گذاری 
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ماه با زمان بندی هر ماه یکبار نمونه  5به مدت  در پایان 
برداری انجام و به منظور ارزیابی ترکیب شیمیایی اسیدهای 
چرب در آزمایشگاه با استفاده از دستگاه گازکروماتوگرافی 
 .مورد آنالیز و بررسی قرار گرفت با سه بار تکرار ) CG2(
 71-SSPSده از نرم افزار تجزیه و تحلیل داده ها با استفا
برای پس از مشخص کردن نرمال میانگین ها  .انجام پذیرفت 
مشخص شدن معنی دار بودن و یا عدم معنی دار بودن از 
برای تعیین ضریب پلی ان .استفاده گردید   nacnuDتست 
در اسید های  یبه عنوان شاخص مهم درجه اکسیداسیون




نتایج بدست آمده از بـررسی میانگین تعداد هـریك از اسید 
نگهداری در های چـرب چند غیر اشباعی در طـول دوره 
سردخانه و میانگین کل در اسیدهای چرب چند غیر اشباعی 
) در تیمارهای مختلف نشان داد که سطح اولیه و AFUP(
با اضافه نمودن  3، و  2،  1تیمار های پایداری آنها در 
گوشت ماهی کیلکا نسبت به تیمار شاهد با گوشت خالص 
ارای اختلاف معنی داری بوده ماهی کپور نقره ای بـرتر و د
سطح  3ولـی در بین تیمارهای آزمایشی هـرچند در تیمار
معنی داری وجــود آن بــالاتر است ولـی بطور کلی اختلاف 
  .)1نمودار ، 1(جدول  )50.0<Pندارد(
نتایج بدست آمده نشان داد میزان اسید چرب غیر اشباع 
درصد گوشت ماهی کیلکا تهیه 001که از  1در تیمار 2:81C
رین میزان را دارا بوده و بهترین پایداری را شده است بیشت
نسبت به سایر 2:81C داشت و این تیمار از نظر پایداری 
تیمار ها از اختلاف معنی داری برخوردار بوده 
 .)2(نمودار  ))50.0<Pاست
، از نظر درصد پایداری  2با توجه به نتایج آماری نمودار 
که  1در تیمار 3:81Cبیشترین مقدار اسید چرب غیر اشباع 
ی کیلکا استفاده شده مشاهده درصد گوشت ماه 001از 
تا فاز پس از سه ماه  و در تیمار شاهد  3گردید و در تیمار 
ماه ) میزان اسید  5و  4در انتهای مدت نگهداری ( پس از 
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 yhpargotamorhC saG 
 1در تیمار بیشتر بوده ، ولی از نظر پایداری  3:81Cچرب 
نسبت به سایر تیمار ها از اختلاف معنی   3:81Cاسید چرب 
 .)3(نمودار   )50.0<P (استبوده داری برخوردار 
دست آمده نشان داد میزان اسید چرب غیر اشباع نتایج ب
درصد گوشت ماهی کپورنقره ای و 05که از 3در تیمار4:02C
درصد گوشت ماهی کیلکا تهیه شده است بیشترین  05
میزان را دارا بوده و بهترین پایداری را داشت و این تیمار از 
نسبت به سایر تیمار ها از اختلاف  :81C   3نظر پایداری 
و تیمار شاهدکه  )50.0<P(داری برخوردار بوده استمعنی 
ه ای تهیه شده کمترین نقردرصد گوشت ماهی کپور 001از 
توان نتیجه گرفت که در  میزان را دارا بوده است که می
تیمار های که از درصد بالای از گوشت ماهی کیلکا استفاده 
ار (نمود می باشددارای ارزش غذایی بالاتری  از این نظر شده
 .)4
اع نتایج بدست آمده نشان داد میزان اسید چرب غیر اشب
درصد گوشت ماهی کپورنقره ای  05که از 3در تیمار 5:02C
درصد گوشت ماهی کیلکا تهیه شده است بیشترین  05و 
میزان را دارا بوده و بهترین پایداری را داشت و این تیمار از 
ها از اختلاف معنی نسبت به سایر تیمار 5:02Cنظر پایداری 
هدکه از تیمار شا و 50.0<P((داری برخوردار بوده است
درصد گوشت ماهی کپور نقر ه ای تهیه شده کمترین 001
 میزان را دارا بوده است که میتوان نتیجه گرفت که در 
های که از درصد بالای از گوشت ماهی کیلکا استفاده تیمار
 .)5(نمودار  می باشدشده دارای ارزش غذایی بالاتری 
نتایج بدست آمده نشان داد میزان اسید چرب غیر اشباع 
ورنقره درصد گوشت ماهی کپ 05که از  3 در تیمار6:22C
درصد گوشت ماهی کیلکا تهیه شده است بیشترین  05ای و 
میزان را دارا بوده و بهترین پایداری را داشت و این تیمار از 
نسبت به سایر تیمار ها از اختلاف  5:02Cنظر پایداری 
و تیمار شاهدکه  )50.0<P(معنی داری برخوردار بوده است
شده کمترین  درصد گوشت ماهی کپور نقر ه ای تهیه001از 
میزان را دارا بوده است که میتوان نتیجه گرفت که در تیمار 
های که از درصد بالای از گوشت ماهی کیلکا استفاده شده 
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 .حروف کوچك غیر همسان معنی دار و همسان نشانه عدم معنی دار  از نظر آماری میباشد
 گرم )درتیمارهای مختلف  001( گرم /  2:81Cاسید چرب غیر اشباع  : مقایسه میزان تغییرات1نمودار
 در دوره نگهداری در سردخانه
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 حروف کوچك غیر همسان معنی دار و همسان نشانه عدم معنی دار  از نظر آماری میباشد
 گرم )درتیمارهای مختلف  001( گرم /  3:81C: مقایسه میزان تغییرات اسید چرب غیر اشباع 2ودارنم
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 .حروف کوچك غیر همسان معنی دار و همسان نشانه عدم معنی دار  از نظر آماری میباشد















 حروف کوچك غیر همسان معنی دار و همسان نشانه عدم معنی دار  از نظر آماری میباشد














 .حروف کوچك غیر همسان معنی دار و همسان نشانه عدم معنی دار  از نظر آماری میباشد
 گرم )درتیمارهای مختلف در دوره نگهداری در سردخانه 001( گرم /  6:22C: مقایسه میزان تغییرات اسید چرب غیر اشباع 5نمودار
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 در تیمارهای مختلف در دوره نگهداری در سردخانهگرم ) 001( گرم /ت پلی ان : بررسی مقایسه ای تغییرا2جدول
  فازصفر  1فاز  2فاز  3فاز  4فاز  5فاز
 تیمار شاهد a 0/5 a 0/4 a 0/43 a 0/62 a 0/2 a 0/71
  1تیمار  b 0/75 a 0/64 a 0/83 b 0/43 b 0/43 b 0/13
  2تیمار b 0/35 a 0/34 a 0/73 b 0/53 b 0/43 b 0/33
  3تیمار b 0/75 b 0/55 b 0/94 c 0/64 c 0/54 c 0/14
 
 
نتایج بدست آمده از بررسی مقدار ضریب پلی ان در 
برگر ماهی تلفیقی در طول دوره نگهداری تیمارهای مختلف 
در سردخانه نشان داده است که هر چند مقدار این ضریب 
در کلیه تیمارها دارای روند کاهشی با گذشت زمان بوده ولی 
 )50.0<Pنداشته( دمعنی داری وجودر بین تیمارها اختلاف 
نگهداری کلیه تیمارها ارزش غذایی خود را و در پایان مدت 
از نظر پایداری اسیدهای چرب چند غیر اشباعی حفظ نموده 
باند  5الی  4اند.به عبارت دیگر این اسیدهای چرب با داشتن 
دوگانه در زنجیره کربنی که در معرض تغییرات آنزیمی و اتو 
بیشتری از سایراسید های چرب بوده در کلیه اکسیدانی 
با روند کاهشی ضریب پلی ان توانسته اند در  حتیتیمارها 
دارای پایداری و ماندگاری مثبت و در حد مطلوب پایان دوره 
 باشند.
 
 بحث و نتیجه گیری
ترکیب اسید های نوع و ماهی و فرآورده های آن به دلیل 
چرب تك غیر اشباع ( اسیدهای  از نظرچرب غیر اشباع ، 
) ،  AFUP) ، اسیدهای چرب چند غیر اشباع ( AFUM
و اسیدهای چرب غیر  3اسید های چرب غیر اشباع امگا 
اسید  در این تحقیقمنحصر به فرد می باشد. 6اشباع امگا 
ی شده  ( ی) شناساAFUP های چرب چند غیر اشباع(.
 – 6:22C،  APE – 5:02Cآراشیدونیك اسید ،  4:02C
 6:22C،  APE – 5:02C( 3اسیدهای چرب امگا،  ) AHD
امگا   چرب اسیدهای و لینولینیك اسید ) 3:81C، AHD –
 میزانآراشیدونیك اسید) می باشد که  4:02C،  2:81C( 6
اسیدهای چرب چند غیر اشباع پس از حرارت دادن  میانگین
در طول  3و تیمار 2، تیمار1در تیمار شاهد ، تیماروانجماد 
روند کاهشی داشته که میتواند در  5تا فاز  1ن از فاز زما
جرجانی در سال .نتیجه اکسیداسیون در طول زمان باشد
، گزارش داد که میزان اسید های چرب چند غیر   1931
اشباع در کیلکای نانی شده پس از حرارت وپس از انجماد از 
در این  .است روند کاهشی داشته  5 فاز صفر لغایت فاز
در تیمارهای بکارگیری  3نسبت اسیدهای چرب امگا  تحقیق
 6شده از گوشت ماهی کیلکا بالاتر از اسیدهای چرب امگا 
 zerretuG  در تحقیقات مشابه انجام گرفته توسط  که بوده
که  و بیان شده گزارش گردیده3991در سال  aivlisaD و
 به 3امگا از چرب اسید فراوانترین معمولی کیلکای بافت در
 برابر 3 تقریبا AHD میزان  و  بوده APE و AHD تیبتر
از مجموع اسید های چرب غیر  .میباشد APE از بیشتر
اشاره کرد که دربیشتر  2:81Cمی توان به    6اشباع امگا 
اسید های چرب غیر اشباع  .تیمارها روند کاهش داشته است 
تحت تاثیر عوامل محیطی معمولا به میزان زیادی  6امگا 
در و مخصوصا در دمای انجماد روند کاهشی داشته است.وده ب
در  5:02Cو   6: 22Cاین تحقیق اسید چرب غیر اشباع  
داشته که علت آن از طرفی  یکاهشسیر کلیه تیمار ها 
حساسیت زیاد این گروه از اسید های چرب در برابر 
دمای انجماد نیز در از طرفی ی محیطی بوده و  ناپایداری ها
 در مشابهی نتایج. است اکسیداسیون نقش داشته تسریع
 9002 همکاران و irahaS کوسه توسط و ماکرل ماهی مورد
 در  2102 همکاران و irehaT توسط سوکلا ماهی مورد در و
 درجه  81-سردخانه در ماه شش مدت به نگهداری طی
همچنین در تحقیق دیگری   .است آمده دست به سانتیگراد
اثر انجماد  9002همکاران در سال وayaormezaN  توسط
که  suromorebmocS  بر روی اسیدچرب روغن ماهی
نشان داد در طول زمان میزان اسید های چرب چند غیر 
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غیر اشباع با تعداد زنجیره کربنی بلند در طول زمان کاهش 
با تحقیقاتی که توسط  پیدا کرده است. نتایج این تحقیق
 اسید که بر روی بررسی 0931آبادی در سال  رحیم زکیپور
 ماهی گوشت از شده تولید  های فینگر یشف در چرب های
 .است داشته مطابقت فوق نتایج شده انجام ای نقره کپور
 بروی 3991در سال  hayujAهمچنین در تحقیقی که  
 این به داد انجام چرب پر ماهیان روغن در چرب اسیدهای
 مدت طول در اشباع غیر چند چرب سید ا که رسید نتیجه
وعلت آن را حساسیت زیاد این  یافته کاهشنگهداری  زمان
د و اکسیداسیون اگروه از اسید های چرب در شرایط انجم
 اعلام کرد.
 در 0:61C/5:02C+6:22C نسبت ان یا پلی شاخص
 کسیداسیونا گیری اندازه شاخص عنوان به مختلفی مطالعات
 و رضایی ؛ 3002 بکر، و پور زکی) است شده استفاده چربی
این در .  )9002  ,.la  te yaormezaN،2831همکاران
در ،  2/8 پلی ان در تیمار شاهد   تحقیق میانگین ضریب 
می  3/48و در تیمار سه   3/76در تیمار دو ،  3/82 یكتیمار
تا  1ات آن از فازبا بررسی روند تغییرمقدار این ضریب  باشد.
در تحقیقی که در کلیه تیمارها کاهش پیدا کرده است. 5فاز 
پلی  شاخص انجام داده شد 1931توسط جرجانی در سال 
 کاهش تیمار دو هر در نگهداری زمان افزایش با به تدریج ان
 نگهداری زمان در چربی نشان دهنده اکسیداسیون که یافت
 و ماکرل ماهی مورد در مشابهی نتایج .می باشد سردخانه در
 ماهی مورد در و 9002  همکاران و irahaS کوسه توسط
 به نگهداری طی در  2102 همکاران و irehaT توسط سوکلا
 دست به سانتیگراد درجه 81-سردخانه در ماه شش مدت
نتایج بررسی های انجام شده بر روی برگر  .است آمده
 د که نسبتتلفیقی ماهی کیلکا و کپور نقره ای نشان دا
ان که یك شاخص  پلی شاخص یا 0:61C/5:02C+6:22C
 te irahaS مناسب برای تعیین اکسیداسیون چربی  است.
تیمار کاهش  4به تدریج با افزایش زمان در هر  ))9002 ,.la
یافته است که نشان دهنده اکسیداسیون چربی در زمان 
 چربیاسید اینکه به توجه نگهداری در سرد خانه می باشد. با
 چند چرب هایاسید جزء شده محاسبه ضریب این برای که
 تحت کهاست  تریالاب اشباعیت غیر درجه با اشباع غیر
 در و گرفته قرار )noitadixotuA( اکسیداسیون اتو عوامل
این  ولییابد ی م کاهش محصول ماندگاری فرایند طول
کاهش سبب از بین رفتن ارزش غذایی این محصول نشده 
نشان داده است در تیمارهای که از  ی روند کاهشیبررساست.
که از  3خصوصا در تیمار  گوشت ماهی کیلکا استفاده شده
%گوشت خالص ماهی 05% گوشت خالص ماهی کیلکا و 05
میزان اسید های چرب کپور نقره ای استفاده شده است، 
محاسبه شده در این ضریب فراوان ترین اسیدهای چرب را 
این تحقیق نتایج  .ین تغییرات را داشته استدارا بوده و کمتر
مشابهی در خصوص کاهش ضریب پلی ان که با تحقیق 
بر روی تاثیر عصاره آویشن  1931توسط فهیم دژبان در سال
و رزماری بر روی میزان اسید های چرب غیر اشباع در 
در . است گوشت منجمد ماهی کپور نقره ای مطابقت داشته
همبستگی ) 2102 ,.la te irehaTتحقیق دیگری توسط (
بالا و منفی بین دو فاکتور مدت زمان ماندگاری و شاخص 
پلی ان نشان داد که مکانیسم اکسیداسیون چربی در طی 
اکسیداسیون چربی در طی و  مدت زمان نگهداری فعال است
نگهداری به صورت منجمد در نتیجه حضور آنزیم های 
 )sanegyxopil(لیپواکسیژناس پرواکسیدنت مانند 
همچنین مولکولهای شیمیایی  ) وesadixoreP( پرواکسیداز
پرواکسیدنت نظیر یون های فلزی صورت می 
در تحقیق  ) 0002,ikswokalok dna iksrokiSگیرد.(
اثر  9002همکاران در سال  وayaormezaN دیگری توسط
 suromorebmocS انجماد بر روی اسیدچرب رغن ماهی
میزان ضریب پلی ان کاهش پیدا  نشان داد در طول زمان
پایین بودن مقادیر اسیدهای در ارزیابی کلی تیمارها ،  کرد.
ضریب پلی ان در  و 3امگا اسیدهای چرب   ، AFUPچرب 
نشان  درصد گوشت ماهی کپور نقره ای 001با  تیمار شاهد
در طول مدت نگهداری  تیمار شاهدداد که ارزش تغذیه ای 
با افزودن گوشت ماهی کیلکا به  بیسایر تیمارهای ترکی از
 است. پایین تر بوده ترکیب برگرماهی
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The study of stability and changes poly unsaturated fatty acid (PUFA), 
coefficient of the (Polyen Index) in burger production of  Kilka (Clupeonella 
cultriventris) and Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix)   during storage 
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Abstract   
Berger is one of the most significant products as fish paste, now produced of red meat and red meat waste 
with different qualities, does not have much nutritional value .Using fish as an alternative to red meat, 
diversify and enhance the quality of nutritional value and the ability to use for all ages in the community 
of the aims of this study were , in addition the combined use of a cultured marine species is effective and 
to raise the index of unsaturated fatty acids and amino acids in the final product .In this study the effects of 
different replacement of kilka meat instead of Silver carp in the preparation of the consolidated burger on 
the acceptance, as well as changes unsaturated fatty acids and poly factor that it considered during 5 
months of the best treatment choice for industrial production to be introduced industry  
Therefore 4 treatments Burger compilation as follows: Treatment (control), combination of burger with 
%100 Silver carp meat , treatment 1, combination of burger with %100 Kilka meat, treatment 
2, combination of burger with %75 + 25 Kilka and Silver carp meat , treatment 3, combination of burger 
with %50 + 50 Kilka and Silver carp meat , after adding the %5.6 flour and breadcrumbs, %6 onions, 
%5soy, %3.25tomato paste,% 0.15 lemon juice,%2.1 garlic and egg powder and spices and %1.2salt to 
treatments , after preparation and packaging of the kept at cold room(-18
o
c )was evaluated . 
According to treatment 3 test (50% Kilka meat and 50% Silver carp meat) with the other treatments had 
significant difference (p <0.05) and had higher levels of unsaturated fatty acid. Also the treatment2, 
control and 1 respectively are secondary priorities. According to the goals of this project that combine 
Kilka and Silver crap meat on preparation of fusion burger is to economies the final product , results 
within 5 months of product storage at - 18 ° C reflects the fact that product quality in the long term 
preservation of unsaturated fatty acids has been accepted . 
Keywords: Fish Berger,  Polyen Index,  unsaturated fatty acids, Caspian kilka, silver carp 
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